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1. Objetivo Geral: Dar Noções e princípios básicos da Tecnologia     

    dos alimentos.

2. Conteúdo Programático:

2.1. Introdução a Tecnologia dos Alimentos

2.2. Matérias Primas Agropecuárias

2.3. Aspectos Nutritivos dos Alimentos

2.4. Fatores de Decomposição dos Alimentos

2.5. Estudo e emprego da Microbiologia na  Tecnologia dos   

       Alimentos

2.6. Microorganismos mais importantes na Tecnologia dos  

       Alimentos

2.7. Envenamento de origem Alimentar: Intoxicação e Infecção  

       Alimentar.

2.8. Principais componentes dos Alimentos

2.9. Tecnologia do Leite

2.10. Tecnologia do Queijo

2.11. Tecnologia da Manteiga

2.12. Aplicação de Fermentação no preparo dos Alimentos

2.13. Principais tipos de Embalagens para Alimentos

2.14. Conservação de alimentos por tratamento Térmico

2.15. Conservação de alimentos pelo emprego do Frio

2.16. Tecnologia dos Pescados

2.17. Tecnologia dos principais tipos de sucos

2.18. Tecnologia dos cereais e seus procedimentos
2.19. Tecnologia das Aves

2.20. Tecnologia das Aves

2.21. Tecnologia dos Ovos
2.22. Estudos e emprego dos aditivos nos Alimentos

2.23. Controle de qualidade dos Alimentos

2.24. Higiene e sanitização na Industria de Alimentos

2.25. Emprego da Água na Indústria de Alimentos
3.0- Previsão de Aula: 75 aulas teóricas

4.0-N°. de avaliação: 03 avaliações 

5.0-Recursos Técnicos: Giz,Quadro negro e Retrorprojetor   
6.0- Metodologia: Aulas expositivas com esquemas ilustrações.
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